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Уважаемые читатели!
Рецептуры мясных продуктов, являясь комбинацией различных ингредиентов, обеспечивают 

получение требуемых потребительских характеристик готового продукта и относятся к важнейшим 
факторам, которые определяют эффективность производства мясных изделий. 

Общие тенденции в изменении структуры питания нашли свое отражение в разработке рецептур 
новых видов мясных изделий. При этом именно ингредиенты помогают расширить ассортимент, 
сделать продукт интересным для потребителя, более стабильным и, что немаловажно, экономичным 
в производстве. Одним из таких ингредиентов является каррагинан. О новой функциональной 
добавке на основе смесей каррагинанов, использование которой в составе колбас позволяет 
получить продукт с высокими органолептическими характеристиками, вы можете познакомиться 
в статье К.С. Куркина. 

Авторы И.А. Трубина и О.В. Сычёва изучили возможность использования пшеничных отрубей 
и соевого концентрата в технологии вареной колбасы. 

В своей статье О.Б. Рудаков и соавторы рассмотрели возможности пищевой комбинаторики 
в проектировании и конструировании новых мясных продуктов. 

Эффективное применение пищевых добавок в качестве технологического инструмента 
для  регулирования состава и свойств мясных изделий требует высокой культуры производства, 
профессионализма, понимания механизма их действия и знания физико-химических факторов, 
позволяющих регулировать степень выраженности требуемого функционального эффекта. 
Технологический обзор А.И. Жаринова и О.В. Кузнецовой посвящен особенностям использования 
пищевых ингредиентов в технологии мясных продуктов. Компании «Керри», «Джорджия», 
«Штерн Ингредиентс» познакомят со своими новыми разработками – вкусоароматическими 
и функционально технологическими добавками для мясной продукции.

Ирина Фоменко подняла вопрос фальсификации продуктов, который, к сожалению, не утратил 
своей актуальности: подделки, в том числе за счет подмены ингредиентов, все так же сложно 
распознавать, контролировать и совершенно невозможно окончательно истребить. Однако 
бороться с этим явлением можно и нужно!

Читайте наш журнал и будьте успешными!

 Всегда ваши, «Мясные технологии»
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Что определяет успех или провал продукта на рынке? 

Copyright ООО «ЦКБ «БИБКОМ» & ООО «Aгентство Kнига-Cервис»Copyright ООО «ЦКБ «БИБКОМ» & ООО «Aгентство Kнига-Cервис»

Перейти на страницу с полной версией»

Перейти на страницу с полной версией»

https://rucont.ru/efd/728199
https://rucont.ru/efd/728199

